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Resumen
El melocotón procedente de la denominación de origen de Calanda se caracteriza por
ser madurez tardía y elevada calidad. Su vida útil a temperatura ambiente es de 3 a 5 días
y es altamente susceptible a daños por frío. Considerando la posibilidad de extender su
vida útil y reducir los daños por frío, se han evaluado las características fisicoquímicas y
organolépticas del fruto en dos variedades con diferente fecha de recolección.
INTRODUCCIÓN
El melocotonero [Prunus persica (L.) Batsch] es la especie frutal que cuenta con mayor nú-
mero de variedades comercializadas y una de las más cultivadas a nivel mundial. En el Bajo
Aragón, el melocotón autóctono “Amarillo tardío” se comercializa bajo la única denominación
de origen española de este fruto, denominada “Melocotón de Calanda”, siendo muy apreciado
por sus buenos atributos organolépticos, gran tamaño y dureza (Espada et al., 2009). Los pro-
blemas de calidad de la fruta, junto con la pérdida de competitividad a nivel internacional, han
potenciado el desarrollo de programas de mejora y selección para la búsqueda de variedades con
mayor calidad de fruto. El presente estudio tiene como objetivo general la aplicación de técnicas
poscosecha para determinar en variedades autóctonas de Calanda, la mayor vida útil, resistencia
a daños por frío y el método más adecuado para su procesamiento como alimentos de IV gama.
Con este fin se realizó una determinación de calidad organoléptica y fisicoquímica de dos varie-
dades de Calanda.
MATERIALES Y MÉTODOS
Se estudiaron dos variedades de Prunus persica (L.) Batsch (‘Calprebor’ y ‘Calante’) como
temprana y tardía respectivamente, dentro de las comercializadas como “Melocotón de Calanda”.
Las muestras de frutos tomadas en diferentes grados de madurez fueron de tamaño homogéneo y
sin apreciación visual de fisiopatías. Para el estudio de vida útil, las muestras recolectadas en dos
grados de madurez (comercial y fisiológica) se almacenaron a 1º C durante 20 días; para la deter-
minación de los daños por frío se almacenaron a 5ºC durante 14 y 28 días y para determinar su
adecuación a la IV gama se almacenaron a la misma temperatura durante 4, 8 y 12 días, muestras
de fruto entero y cortado en gajos de 3 cm de sección. Posteriormente, los frutos, fueron analizados
también tras mantenerlos a temperatura ambiente durante dos días después de su almacenamiento.
Los frutos de ‘Calprebor’ se cosecharon el 3 de Septiembre y de ‘Calante’ el 23 de Octubre. Los
tratamientos se llevaron a cabo en los meses de Septiembre, Octubre y Noviembre de 2013. Se
determinó la pérdida de peso, firmeza, color, contenido en sólidos solubles, pH y contenido en
ácido málico como parámetros fisicoquímicos. El análisis organoléptico se llevó a cabo senso-
rialmente tras el almacenamiento a temperatura ambiente. Se analizaron los índices de daños por
frío como pardeamiento, enrojecimiento, harinosidad, pérdida de sabor y correosidad.
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Se encontraron diferencias significativas de daños por frío entre las variedades temprana
(‘Calprebor’) y tardía (‘Calante’) de la D.O. Melocotón de Calanda, mostrando la primera menor
peso, mayor acidez y mayor contenido en sólidos solubles. Del mismo modo, al analizarse los
mismos parámetros en el ensayo de vida útil, tras 20 días a 1ºC, se observó que las variedades
diferían en cuanto a color, firmeza, SSC, pH y peso del fruto, sobresaliendo la variedad temprana
en los tres primeros parámetros, y la tardía en los parámetros restantes, haciendo evidente la im-
portancia del genotipo para estos caracteres. La variedad ‘Calante’ experimentaba menor seve-
ridad de daños a nivel organoléptico durante los primeros 14 días de la determinación de daños
por frío, aunque estos mismos síntomas se dieron con una intensidad equivalente en ambas va-
riedades tras 28 días a 5 ºC y dos días a temperatura ambiente. Aunque se vieron diferencias sig-
nificativas en el peso de las variedades, la pérdida del mismo fue similar en ambas variedades,
reduciéndose en un 23% tras 28 días a 5ºC y un 10% tras 20 días a 1ºC.
En ambas variedades se observaron diferencias en los parámetros organolépticos, peso y
color, entre los dos grados de madurez. En la evaluación de vida útil para la variedad ‘Calante’,
el fruto cosechado a madurez comercial experimentó mayor pardeamiento y falta de sabor, y
menor granulosidad que el fruto cosechado en su madurez fisiológica tras los 20 días de alma-
cenamiento a 1ºC y 2 días a temperatura ambiente.
Hubo diferencias evidentes en características para IV gama entre días de tratamiento y modo
de conservación (no pelado y entero, y pelado y seccionado) en peso y color de fruto. Se perdió
un 8% en peso en fruto entero a los 12 días frente al 26,5% que se perdió en fruto cortado, sugi-
riendo que el fruto debe protegerse de la desecación (Crisosto y Valero, 2008) y se observaron
cambios notables en el color de fruto entero y seccionado, como consecuencia de la maduración
de los mismos (Montero-Prado et al., 2011).
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